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Introduccion
En el presente proyecto se realiza una auditoria bajo la ISO 9001:
2015 y la ISO 22000: 2018 a la empresa don julio, cuya ubicación es
en el municipio de Isnos huila, en la vereda ciénaga chiquita,  nca
lucitania.  es una empresa familiar de propiedad del señor camilo
semanate y julio realpe, es una organización privada, que ha venido
desarrollando durante 5 años, brindando un servicio de distribuir y
comercializar de panela de buena calidad; tiene ubicados
diferentes puntos de venta en los departamentos del Huila y
Tolima, contando con novedosas presentaciones para la
comercialización del producto como la panela en bloque y la
panela pulverizada de diferente peso.  
 
Por otra parte, la empresa Don julio va ser auditada por el equipo
de auditores Juan Giuseppe sanchez Mayorga, Diego Fernando
Brand Andrade y Lina María Sánchez Jara, donde se analizarán las
fallas y cumplimiento que están cometiendo frente a los requisitos
de las ISO para que así apliquen las mejoras frente las fallas
halladas.  
Identificación de la organización y
alcance al SIG:
La empresa Don Julio se encuentra ubicada en el municipio de
Isnos Huila, en la vereda Ciénaga Chiquita,  nca Lucitania
aproximadamente a 7 kilómetros desde el casco urbano del
municipio de Isnos.  Es una empresa familiar de propiedad del
señor Camilo Semanate y Julio Realpe. El predio cuenta con el
establecimiento del cultivo de caña panelera variedad Rd, Rusia,
Palmireña y Ombligona, y con un área de 8 hectáreas.  Esta
empresa brinda el servicio de comercialización y distribución de
panela, gracias a que cuenta con las instalaciones necesarias para
la transformación de la caña en panela de buena calidad, y tiene
ubicados diferentes puntos de venta en los departamentos del
Huila y Tolima, contando con diferentes presentaciones para la
comercialización del producto como la panela en bloque y la
panela pulverizada de diferente peso.
 
La empresa Don Julio es una organización privada pequeña, que
comercializa un servicio y cuenta con una estructura formal que
establece sus componentes para el logro e caz los objetivos. Para
su funcionamiento, tiene 8 empleados en el área de preparación,
en el área de empaque y almacenamiento tiene 3 empleados y para
la distribución y comercialización cuentan con otros 3 empleados,
para un total de 14 empleados. 
Figura 1. Ubicación de la empresa Don julio georreferenciada 
Alcance: Brindar el servicio de distribución y comercialización,
asegurando la calidad del producto y poder ampliar sus puntos de
venta.
Figura 2. Producto terminado (Autoría propia).




Fotografía 3. A Moldeo de la panela    B Panela en bloque (Autoría
propia).
Figura 4. Panela pulverizada (Autoría propia)
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Análisis y Contexto de la
organización que incluya el
análisis PESTEL y la Matriz de las
6 M´s,




De acuerdo con el Análisis PESTEL, la empresa Don Julio cuenta
con una política pública, económica, social y tecnológico. A partir
de la ley 40 de 1990 que indica la protección e impulso de la
producción de la panela (Congreso Colombiano, 1990), también la
ley 2005 de 2019 que induce al desarrollo de la economía y
promueve la inversión nacional e internacional (Congreso de
Colombia, 2019, p.1). En lo económico y social tiene apoyo siendo
el mayor consumidor del mundo (López, L & Vanegas, C, 2016),
además presenta un repunte importante en el precio estando en
$1.700 a $3.200 pesos que bene cia a la empresa frente a lo
económico (Fedepanela, 2021) y en los social la empresa genera
empleo a la comunidad. Y frente a lo tecnológico, los productores
de panela cuentan con un Centro de investigación (Fedepanela) y
mejora de moliendas. Por otra parte, la empresa cumple con el
tema legal, que los requisitos sanitarios de la N°2546 de 2004. Por
lo tanto, son importantes estos apoyos, ya que, Colombia es el
segundo productor y mayor consumidor de panela en el mundo
(López, L & Vanegas, C, 2016).
Es importante mencionar que la empresa don julio debe
implementar un programa ecológico para el manejo del residuo de
la caña (bagazo) y un tratamiento del agua residual que deja el
proceso de la panela, para que así, pensando en el bien común, no
haya una contaminación ecología.
Tabla 4. Análisis de las 6M´s








Identificación de los stake holders




Aplicación del ciclo PHVA




Proceso productivo de bienes o
servicios y Sistema HACCP
Descripción del producto
La panela es un carbohidrato que aporta energía para desarrollar
diversas actividades para el ser humano.
 
La panela tiene tres azúcares importantes: la glucosa, fructosa y
sacarosa, los azúcares son sustancias que se caracterizan por su
sabor dulce, y están presentes en la caña panelera. (Artunduaga &
Arrigí, 2003)
 
La producción de panela incremento su consumo durante la
pandemia, que conllevo a una incorporación de un mercado
solidario durante el aislamiento obligatorio que hizo el Gobierno
Nacional. (Agronet, 2021).
 
Según el Ministerio de Agricultura, Colombia es el segundo
productor de panela con 1,2 millones de toneladas anuales, con el
16% de participación de cinco países que está concentrado el 90%
de este producto a producir. (Agronet, 2021).




Tabla 9. Hoja de trabajo del Sistema HACCP
Hoja de trabajo del Sistema HACCP
Documento de Word
PADLET DRIVE
Figura 8. Esquema inocuidad producción panelera. Adaptado
(Fedepanela 2009).  
Requisitos comunes integrables y
requisitos no comunes
Tabla 10. Requisitos comunes y no comunes




Figura 9. Protocolo de bioseguridad. Adaptada (Medidas de
bioseguridad, 2020).  
Gestión de recursos y operación
Tabla 11. Gestión de recursos y operación
Gestión de recursos y operación
Documento de Word
PADLET DRIVE
Tablas 12. Inversión aproximada de mejoras
de recursos y operación
Verificación de Programas
Prerrequisito y Formulación del
Procedimiento Operativo
Estandarizado – POE
Tabla 13. Verificación de Programas
Prerrequisito




CONDICIONES SANITARIAS PARA EL PROCESO DE
COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DE LA PANELA SEGÚN
RESOLUCIÓN 779/2006
 
1. Instalaciones físicas para el almacenamiento
a. Estar ubicado en lugares que no presente focos de
contaminación.
b. Estar en un lugar lejano de aguas contaminadas o de focos de
residuos sólidos.
c. No permitir el ingreso a personal no autorizado
d. No permitir el ingreso de animales.
e. Tener delimitado las diferentes áreas, producción,
almacenamiento, áreas de descanso y servicios sanitarios.
f. El funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y bienestar
de los consumidores.
g. En el área de almacenamiento no se debe guardar ningún otro
tipo de productos diferentes a la panela y a los utensilios que esta
requiere para su empacado.
 
2. Instalaciones sanitarias  
a. La empresa debe tener los servicios sanitarios necesarios




a. Los operarios deben contar uniformes y que estos se encuentres
en buen estado. 
 b. Al ingresar a las diferentes áreas se debe lavar las manos con
agua y jabón para contaminaciones cruzadas.
c. El personal encargado de la manipulación los alimentos deben
tener las uñas cortas, limpias y sin esmalte no debe usar joyas, ni
comer dentro de esta área, no fumar o beber. 
 d. Todas las personas que realizan actividades de manipulación de
la panela, deben tener capacitación en prácticas higiénicas de
manipulación de alimentos de acuerdo con lo establecido en el
Título II Capítulo III del Decreto 3075 de 1997 o la ISO 22000:2018.
 4. Condiciones de saneamiento  
a. El agua debe ser de calidad.  
b. La empresa debe tener tanques o depósito de agua que tengan
tapa para evitar contaminaciones, estos deben ser necesarios para
cubrir las necesidades de la empresa.
 5. Disposición de residuos sólidos 
a. Los residuos sólidos deben ser removidos con la frecuencia
necesaria para evitar la  
 generación de malos olores, molestias sanitarias y la
contaminación tanto del producto  
 como de las super cies locativas;  
 b. La empresa debe contar con los diferentes recipientes para la
recolección y almacenamiento de los residuos sólidos, según su
clasi cación y llevarla al centro de acopio para evitar acumulación
de estos y la proliferación de malos olores, y roedores. 
 6. Control de plagas 
a. Implementar el cronograma escrito de procedimientos para el
control de plagas y roedores, bajo la orientación de la autoridad
sanitaria.  
 b. Los productos utilizados para el control de plagas y roedores
deben estar claramente rotulados y no deben almacenarse en




7. Limpieza y desinfección 
a. Tener e implementar un programa de limpieza y desinfección de
las diferentes áreas, y equipos que se utilicen para el
almacenamiento y distribución de la panela. 
  
 
8. Empaque y embalaje 
a. El empaque debe tener todo lo requerido por la entidad
correspondiente (INVIMA).
b. Las bolsas plásticas con las que se empaca la panela deben estar
en buenas condiciones.
c. Las bolsas de papel deben estar en buenas condiciones y
almacenadas en lugares que no sean húmedos para evitar su
deterioro. 
d. La máquina utilizada para hacer el proceso de termoencogido
debe estar en óptimas condiciones.
e. Se debe tener un cronograma para el mantenimiento de la
máquina que hace el proceso  nal de empacado.
 9. Almacenamiento 
a. La panela se debe almacenar en pilas y sobre estibas de madera
o plásticas y retiradas de la pared para evitar humedad y
proliferación de hongos.
b. El área de almacenamiento debe ser ventilado y con
temperatura y humedad adecuada.
c. El área de almacenamiento debe ser de un material resistente,
de color claro, fáciles de limpiar.
d. Las ventanas y puertas deben estar diseñadas de tal manera que
evite el ingreso de polvo, plagas u otros contaminantes.
e. Las ventanas deben estar cubiertas con mayas que eviten el
ingreso de plagas.
f. el área de almacenamiento debe contar con la iluminación
necesaria que permita el buen desarrollo de las actividades.
g. El personal encargado de almacenar la panela debe contar con
todos implementos de bioseguridad incluyendo fajas para evitar
lesiones en los trabajadores y que estas cumplan con la
reglamentación de seguridad industrial teniendo en cuenta que la
panela es un producto que empacado para almacenar puede pesar




a. Los mesones utilizados para el proceso de empacado y
almacenamiento no deben estar pintados ni cubiertos con ningún
material que pueda desprenderse y perjudicar la inocuidad de los
alimentos.
b. Los mesones deben ser de super cie lisa y de acero inoxidable
que faciliten la limpieza.
c. La máquina termoencogedora utilizada para el empacado  nal
de la panela debe tener el cronograma de mantenimiento para
garantizar que estado sea óptimo.
 
11. Salud ocupacional  
 a. La empresa debe disponer de primeros auxilios.  
 b. Las áreas de riesgo deben estar claramente identi cadas.
c. La empresa debe disponer de áreas de descanso para los
empleados.
d. Los empleados no podrán salir de las instalaciones con la ropa
de trabajo, no descansar sobre andenes, tierra o pasto que pueda
ocasionar contaminación en los alimentos.
e. Todo visitante a la empresa debe contar con la dotación
necesaria para hacer el ingreso y cumplir con todas las normas de
higiene requeridas por la empresa.
 
12. Transporte
a. El vehículo de transportar la panela debe contar con estibas
para evitar contaminación de los alimentos.
b. El vehículo de transporte debe ser desinfectado antes de ser
cargado.
c. El vehículo que contrate la empresa para el transporte de la
panela debe tener toda la documentación requerida legalmente.
d. El vehículo debe ser contratado solo para transportar la panela.
 
13. Distribución
a. La panela que se entregue será solo la que está contratada y en
las presentaciones requeridas.
b. La empresa deberá tener personal encargado en los
supermercados de revisar que la panela que llegue quede
almacenada sobre estibas.
c. El personal encargado de recibir la panela será el encargado de
evitar el estancamiento del producto en la bodega.
d. Los empleados de los supermercados serán los encargados de
impulsar los productos dentro de los supermercados y organizar el
están, para evitar escases del producto o invasión de otras marcas.
f. La panela debe conservar su empaque original y en buen estado.
Recomendaciones
Tener personal su ciente y capacitado.
Capacitar a todo el personal que va ingresando a la
empresa para que estos tengan claras sus funciones.
Realizar las adecuaciones necesarias para mejorar el
sistema de ventilación en las calderas para mejorar las
condiciones de los trabajadores.
Manejar registros de los proveedores que no cumplen con
las fechas de corte de la caña necesarios para que esta sea
de buena calidad.
Manejar registros de las inconformidades que se presentan
para mejorar el SAIA e informar de los correctivos que van a
realizar.
Deben implementar un cronograma de manejo de roedores
para que este sea el adecuado según las plagas que puedan
afectar la inocuidad de los alimentos.
La calibración de los equipos de medición se debe hacer en
el tiempo oportuno para que estos presenten un buen
funcionamiento durante todos los procesos, por eso es
necesario contar con un cronograma de estas actividades. 
La Panela Don Julio cuenta con impulsadores en los puntos
de venta que son las personas encargadas de evitar el
estancamiento de los productos, sin embargó se
recomienda que en su empaque también coloquen la fecha
de vencimiento del producto para una mayor con abilidad
del consumidor.
Proporcionar a los trabajadores los equipos de inocuidad,
haciendo uso de guantes, al momento de manipular la
panela a la hora de empacar.  
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